
Se les va dar un examen antes de empezar la 
demostracion para determinar si saben 

mantener las temperaturas frias.   



Cual es la temperatura minima que se 
deben mantener alimentos frios 
potencialmente peligrosos ? 

 

A. 45℉ 

B. 36℉  

C. 41℉ 

D. 50℉ 
 



Cual de los siguientes metodos no es el 
apropiado para mantener los alimentos 
frios?  
 
A. Dejarlos a la temperatura ambiente 
B. Enfriar en charolas/o contenedores 
C. Enfriar en el refrigerador   
D. Enfriar en hielo 

 



Cual de los siguientes alimentos no es 
potencialmente peligroso? 

 

A. El melon cortado 

B. Los huevos crudos 

C. Pan blanco 

D. El bracoli cocido 



Que clase de termometro es el 
adecuado para revisar las 
temeperaturas internas de los  
alimentos y documentar la informacion? 

 
A. Termometro lazer 
B. Termemetro de varilla tipo metalico 
C. Termometro para carnes 
D. Usar el dedo como termometro 

 



Cual es la temperatura recomendada en 
la circulacion del aire en la refrigeracion 
para que las comidas se mantenga bajo 
de 41℉? 

 

A. 41-43 ℉ 

B. 30-32 ℉ 

C. 36-38 ℉ 

D. 45-47 ℉ 



La hamburguesa estaba dentro del  
refrigerador a 48℉ a la 1:30 pm. Cual 
es la forma posible de corregir esta 
accion?  

 

A. Tirar la comida 

B. Revisar los otros alimentos que estan 
en el refrigerador 

C. Ajustar el termometro 

D. O todos los procedimeintos  





o Para prevenir enfermedades producidas por 
las comidas 

o Ejemplos de comidas potencialmente 
peligrosas 

o Reciviendo alimentos 

o Guardando los alimentos 

o Refrigerando los alimentos y documentando  
las temperaturas 

o Tomando la temperatura  interna de las  
comidas. 



Para prevenir el crecimiento de la bacteria 
y de enfermedades  

Producidas por  las comidas. 













o Use una rutina diaria 
para manipular 
temperautas frias y 
congeladas 

 

o Dondo un buen 
mantenimineto a los 
equipos de refrigercion 
y congelacion. 
 

o Mantnega los espirales y 
compresores  limpios. 







o Verifique 
temperaturas con el 
termometro de-
varilla metalica 
 

o Ajuste los  
termometros 
diarimente 

 
 

 Termometros Metalicos 



o Use pequenas cantidades cuando prepara 
los  alimentos 

o Limite el tiempo depreparacion para evitar 
que los alimentos entren en la zona de  
peligro 



o Deje espacio entre un 
alimento y otro para que 
alla una circulacion de aire 
adecuada 
 

o Las parrillas en los cuartos 
frios promueven una 
circulacion de aire 
adecuado 
 

o Sobrecargar los 
refrigeradores obstruye la 
circulacion del aire 
 

o Refrigeracion adicional 
puede ser requerida 













Cual es la temperatura minima  en que  
se deben mantener los alimentos frios? 

 

A. 45℉ 

B. 36℉  

C. 41℉ 

D. 50℉ 
 



Cual de los siguientes metodos no es el 
apropiado para manter los alimentos 
frios?  
 
A.  Dejarlos a la temperatura ambiente? 
B. Enfriando en charalos, contenedores  
C.  Enfriarlos en el refrigerador    
D. Enfriar en el hielo 



Cual de los siguientes alimentos no es 
potencialmente peligroso? 

 

A. El melon cortado 

B. Los huevos crudos 

C. Pan blanco 

D. El brocoli cocido 



Que clase de termometro es el 
adecuado para revisar la temperatura 
interna en los alimentos y documentar 
la informacion? 

 
A. Termometro lazer 
 B. Termometro de varilla tipo metalico 
 C. Termometro para carnes 
 D. Usar el dedo como termometro 

 



Cual es la temperatura recomendada de 
la circulacion del aire en la refrigeracion 
para que las comidas se mantengan 
bajo de 41℉? 

 

A. 41-43 ℉ 

B. 30-32 ℉ 

C. 36-38 ℉ 

D. 45-47 ℉ 



La hamburguesa estaba dentro del  
refrigerador a 48℉ a la 1:30 pm. Cual 
es la forma posible de corregir esta 
accion?  

 

A. Tirar la comida 

B. Revisar los otros alimentos que estan 
en el refrigerador 

C. Ajustar el termometro 

D. O todos los procedimeintos  




